KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) PADA PEMBUATAN GEMBUKAN DI INDUSTRI RUMAH TANGGA “PAK POKO SUDARTA” (SOLO, JAWA TENGAH) by , ARGADUANDHIKA
xii 
 
KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) PADA 
PEMBUATAN GEMBUKAN DI INDUSTRI RUMAH TANGGA “PAK POKO 
SUDARTA”  







Gembukan adalah makanan camilan khas Indonesia, yang masih dapat ditemukan di 
sudut-sudut Kota Surakarta. Gembukan ini terbuat dari tepung terigu yang dicampur 
dengan gula dan berbagai bahan lainnya. Masalah yang terjadi pada pembuatan gembukan 
ini adalah adanya ketidakseragaman ukuran dan rasa serta keamanan pangan yang kurang 
terjamin. Tujuan tugas akhir ini adalah untuk mengetahui proses pembuatan, mengevaluasi 
kondisi IRT, proses pembuatan produk dan merancang konsep CPPB pada kondisi IRT 
serta produk gembukan di IRT “Pak Poko” di kelurahan Jagalan RT 04 RW IX, 
Kecamatan Jebres, Surakarta. Metode yang dilakukan adalah wawancara, observasi, studi 
pustaka, dan dokumentasi. Proses pembuatan gembukan di IRT ”Pak Poko” meliputi 
pencampuran bahan, pengulenan, pendiaman adonan, pencetakan adonan, penggorengan, 
penirisan dan pengemasan. Berdasarkan analisis uji serta dibandingkan dengan syarat 
mutu SNI 01-3840-1995 tentang roti manis dan BPOM RI tentang syarat mikroba dalam 
pangan diperoleh standar yang sesuai SNI dan BPOM RI yaitu kadar air 16,35 %,  kadar 
abu 0,49 %, kadar gula 7,48 % dan angka lempeng total 2,635x103 koloni/g, sedangkan 
yang tidak sesuai SNI yaitu kadar lemak 17,51 %. Konsep CPPB yang diterapkan adalah 
pengendalian kondisi IRT, pengendalian mutu bahan baku, tahapan proses produksi dan 
produk akhir sehingga dihasilkan aspek mutu dan keamanan yang baik. 
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